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Durian (Durio zibethinus, Murr.) merupakan salah satu buah yang 
memiliki karakteristik yang khas yang diminati oleh masyarakat karena 
aroma dan rasanya yang tajam menjadikan cita rasa tersendiri dari durian. 
Daging buah durian terdiri atas 20-35% dari keseluruhan buah, sedangkan 
60-75% merupakan kulit dan 5-15% merupakan biji. Biji durian merupakan 
salah satu hasil samping buah durian yang memiliki kandungan pati yang 
cukup tinggi sehingga dapat dimanfaatkan untuk diolah menjadi tepung. 
Tepung biji durian merupakan produk setengah jadi yang memiliki manfaat 
yaitu praktis, lebih mudah digunakan dan di aplikasikan pada produk pangan. 
Proses penepungan biji durian memiliki kendala yaitu pada saat proses 
pengupasan. Salah satu bagian biji durian yang sulit dikupas adalah lapisan 
biji “seed coat”. Seed coat dapat menyebabkan warna coklat pada tepung biji 
durian sehingga perlu dibersihkan agar mendapat tepung biji durian dengan 
warna putih kekuningan. Salah cara mempermudah pengupasan adalah 
dengan menggunakan larutan air kapur (Ca(OH)2) yang merupakan larutan 
basa. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAK) dengan 
satu faktor yaitu lama perendaman biji durian yang terdiri dari 6 taraf yaitu 1 
jam(A1), 2 jam (A2), 3 jam(A3), 4 jam(A4), 5 jam(A5) dan 6 jam(A6) dan 
percobaan diulang sebanyak 4 kali. Pengujian yang dilakukan adalah kadar 
air, aw, pH, viskositas dan warna. Hasil pengujian dianalisa dengan 
menggunakan uji ANOVA (Analysis of Variance) pada 𝛼 = 5%. Apabila ada 
pengaruh nyata dilanjutkan dengan uji lanjut DMRT (Duncan’s Multiple 
Range Test) pada 𝛼 = 5%. Hasil pH tepung biji durian memiliki range 5,635-
7,0025, kadar air 9,24-12,48%, aw 0,5625-0,7085 dan viskositas memiliki 
range cP yaitu 429-1006. Hasil warna yang didapatkan yaitu lightness (94,40-
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Durian (Durio zibethinus, Murr.) is one of the fruits that has a 
distinctive characteristic that is sought after by the community because its 
sharp aroma and taste make its taste from durian. Durian flesh consists of 20-
35% of the total fruit, while 60-75% is the skin and 5-15% is the seed. Durian 
seeds are one of the by products of durian fruit which has a high enough starch 
content so that it can be used to be processed into flour. Durian seed flour is 
a semi-finished product that has benefits that is practical, easier to use and 
applied to food products. The process of flouring durian seeds has a problem 
that is during the stripping process. One part of durian seeds that is difficult 
to peel is the seed coat "seed coat". Seed coat can cause the brown colour on 
durian seed flour so it needs to be cleaned to get durian seed flour with a 
yellowish-white colour. One way to facilitate stripping is to use a solution of 
lime water (Ca(OH)2) which is a base solution. This study uses a Completely 
Randomized Design (RCBD) with one factor, namely, durian seed soaking 
time which consists of 6 levels, namely 1 hour (A1), 2 hours (A2), 3 hours 
(A3), 4 hours (A4), 5 hours ( A5) and 6 hours (A6) and the experiment was 
repeated 4 times. Tests carried out are water content, aw, pH, viscosity and 
colour. The test results were analyzed using the ANOVA (Analysis of 
Variance) test at = 5%. If there is a real effect, then continue with the DMRT 
(Duncan's Multiple Range Test) tests at = 5%. The results of the durian seed 
flour pH have a range of 5.635-7.0025, water content from 9.24 to 12.48%, 
aw 0.5625-0.7085 and viscosity have a cP range of 429-1006. The color 
results obtained are lightness (94.40-98.575), a * (1.95-2.375), b * (9.55-
11.1212), chroma (9.751-11.378) and ohue (77.381-78.920). 
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